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ABSTRAK 
Hasil perkebunan dan pertanian seperti tanaman teh merupakan salah 
satu sumber devisa negara selain minyak dan gas yang banyak diekspor ke 
pasar internasional. Teh berasal dari tanaman Camelia sinensis yang 
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh karena memiliki kandungan 
senyawa polifenol. Teh terbagi menjadi empat jenis yaitu teh putih, teh 
hijau, teh hitam dan teh oolong yang berbeda pada proses pengolahannya. 
Teh hitam merupakan produk utama yang diproduksi oleh PT. Perkebunan 
Nusantara IX, Jolotigo karena permintaan pasar untuk ekspor lebih tinggi 
daripada jenis teh yang lainnya. Proses produksi teh hitam pada PT. 
Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo menggunakan metode orthodox, dengan 
tata letak process layout dan jumlah karyawan sebanyak 831 orang. Hasil 
produksi teh hitam sekitar ±3300 kg/hari. Produksi tersebut dimulai dari 
penerimaan bahan baku, analisa pucuk, pelayuan, penggilingan (sortasi 
basah), oksidasi enzimatis, pengeringan, sortasi kering, pengemasan dan 
penyimpanan. Bahan pengemasan untuk jenis produk teh hitam yang 
diekspor  menggunakan paper sack. Mutu teh hitam, dapat dipengaruhi oleh 
beberapa faktor yaitu, bahan baku, suhu lingkungan, RH lingkungan, bahan 
pengemasan dan kondisi ruang penyimpanan produk teh hitam tersebut.  
Mutu merupakan aspek terpenting yang diperlukan untuk memproduksi 
suatu produk. Penjaminan mutu ini didukung dengan adanya sertifikasi 
yang didapatkan yaitu ISO 9001:2015, Lestari dan Rainforest Alliance. 
Dalam menjamin mutu produk tersebut, juga diperlukan sanitasi mulai dari 
sanitasi pabrik, area pengolahan, pekerja, mesin dan peralatan. Hasil dari 
produksi akan menghasilkan limbah yang harus ditampung dan diolah 
supaya tidak mencemari lingkungan. Limbah-limbah yang dihasilkan adalah 
limbah cair, limbah padat, limbah gas serta limbah B3. Selain teh hitam, 
jenis teh lain yang diproduksi adalah teh hijau. Namun, produksi teh hijau 
tersebut masih dalam skala kecil dan peralatan pengolahan yang digunakan 
masih sederhana. 
 
Kata kunci: Camellia sinensis, teh hitam, orthodox, PT. Perkebunan 
Nusantara IX Kebun Jolotigo 
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ABSTRACT 
The commodity of agricultural in example tea, is one of foreign 
exchange’s source besides oil and gas which are mostly exported in wide 
world. Tea is from Camelia sinensis plant which is good for health because 
it contains polyphenol compound. Tea was divided into four varieties, white 
tea, green tea, black tea, and oolong tea. These four varieties are 
distinguished by their processing. Black tea is a main product of PT 
Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo because of the exportation demand is 
higher than any other tea varieties. Processing of black tea in PT 
Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo uses orthodox method with process 
layout and the amount  of the employees are 831 workers. The production 
of black tea is around ± 3300 kg/day. Production starts from raw material, 
wilting, furling, hulling, wet grading, enzymatic oxidation, drying, dry 
grading, packing, and storage. Black tea product was packaged by paper 
sack for exportation. The quality of black tea is affected by raw materials, 
ambient temperature, relative humidity, packaging materials, and storage 
temperature. Product quality is the most important thing to produce 
products. Tea products in PT Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo shows the 
good quality with three certifications, these are ISO 9001:2014, Lestari, dan 
Rainforest Alliance. In case to maintain the good quality of the products, PT 
Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo has its sanitation in factory, processing 
area, workers, machines, and equipments. Besides of the sanitation, a good 
quality is showed by wastes of production. The wastes of tea processing 
should be accommodated and processed due not to pollute the environment. 
Generally, the wastes of tea involves liquid, solid, gas, also B3 wastes.  
Besides of black tea, there is green tea as its product which is produced in 
small amounts and the processing uses simple equipments. 
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